AD’s recept van de dag

Roergebakken peultjes met runderhaas
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Voor 4 personen:

400 g runderhaas
250 g peultjes  
6 sjalotjes  
2 selderiestengels  
     2 el olie  
     2 el chilisaus  
     2 teentjes knoflook  
     2 el citroensap  
     1 stengel citroengras  
       
Werkwijze:
· Kook de schoongemaakte peultjes in kokend water met zout en spoel ze koud.  
· Snijd de runderhaas in zeer dunne plakjes. 
· Pel en snipper het knoflook en de sjalotjes fijn.
· Snijd het citroengras in zeer fijne stukjes.
· Snijd de selderijstelen in kleine stukjes. 
· Verhit de olie in een wok, voeg het knoflook, citroengras en vlees toe en roerbak dit op hoog vuur tot het vlees lichtbruin is. 
· Neem het vlees uit de pan en bewaar het op een warme plaats. 
· Doe de selderij en sjalotjes in de pan en roerbak deze 3 minuten. 
· Voeg de chilisaus, het citroensap, de peultjes en het vlees toe en breng het gerecht op smaak met peper en zout.
· Lepel het gerecht op de borden.
 Tip: Serveer met rijst of mie. 
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